TORTILLOVA POLEVKA - SOPA DE TORTILLA

Suroviny 10 porci
Rajcata (vykrojit stopky) 800g
Bila cibule (oloupana) 2009
Cesnek (oloupany) 209
Voda 2500 ml
Rostlinny olej 30ml
Merlik vonny (bylina epazote) 409
sal 159
Kukufi¢né tortilly 5ks
Vyzralé avokado 1509
Mlady nezrajici syr (typ feta, cerstvy 2509
syr)

Zakysana smetana 120 ml
Limetka 1ks

1. Rajc¢ata a cibuli rozpllime, vloZzime do hrnce, pfiddme ¢esnek a zalijeme 2 000 ml vody.
2. Pfivedeme k varu.

3. Poté slijeme vodu a zeleninu rozmixujeme dohladka.

4.V dal3im hrnci rozpalime olej a pfiddme rozmixovanou smés, stil a merlik vonny.

5. Vafime pfiblizné 10 minut. Dochutime a v pfipadé potfeby pfidame vodu, aby polévka méla konzistenci vyvaru,
to znamena fidkou.

6. Kukuficné tortilly nakrajime na tenké nudlicky a v predehfaté troubé na 110 °C suSime po dobu 5 minut.

7. Pred poddavanim nakrajime avokado na malé kosticky, které ulozime do nddobky s 500 ml vody (do vody mize-
me pfidat také Stavu z 1 limetky). Avokado uchovame v lednici az do doby servirovani, aby nezsedlo.

8. Servirovani: Do hlubokého talife nebo misky nalijeme 200 ml polévky, pfidame nudli¢ky z kukuficné tortilly,
trochu zakysané smetany, par kosticek syru a avokada.
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TACOS S KURECI TINGOU, FAZOLEMI A GUACAMOLE
TACOS DE TINGA DE POLLO CON FRIJOLES Y GUACAMOLE

KURECi TINGA - TINGA DE POLLO

Suroviny 10 porci
Celd kureci prsa (bez klize a kosti) 1000g
Bila cibule (oloupana) 5009
Cesnek (oloupany) 109
sal 159
Voda 4000 ml
Rajcata (vykrojit stopky) 2000g
Cesnek (oloupany) 30g
Bobkovy list 39
Olej 80ml

DULEZITE!
Na pfipravu tohoto pokrmu je tfeba koupit 10 kukuficnych tortil.

1. Kureci prsa omyjeme a spolu se 100 g cibule (rozkrojené na polovinu), ¢esnekem a soli vlozime do hrnce a zalije-
me 2 000 ml vody.

2.Vafime na stfednim ohni a v pribéhu vareni odstrariujeme vzniklou pénu.

3. Kdyz je maso mékké, nechame ho vychladnout a poté natrhame na dlouha tenka vldkna.

4.V hrnci pfivedeme k varu celd rajcata, cibuli (130g) a Cesnek (30 g).

5. Zeleninu rozmixujeme s 2 000 ml vody, ve které jsme ji pfedtim spafili. Tuto rajéatovou smés uchovame stranou.
6. Zbylou cibuli (270 g) nakrajime na tenké prouzky.

7. Na panvi rozpalime olej, pfidame cibuli nakrajenou na prouzky a nechame zesklovatét. Poté pfidame rozmixo-
vanou raj¢atovou smés a povaiime bez pokli¢ky na silném ohni po dobu pfiblizné 5 minut. Nakonec pfidame
trhané kureci maso.

8. Pfidame bobkovy list, zakryjeme poklickou a vafime 5 — 10 minut na mirném ohni. Nakonec dochutime.
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GUACAMOLE

1. Avokéda rozp(lime, vyjmeme pecku, oloupeme a vlozime

2. Rajcata a cibuli nakrajime na drobné kosticky.
3. Koriandr nasekame najemno.

4. Avokado rozmélnime na hladkou kasi. Pfidame nadrobno
nakrajenou cibuli, raj¢ata, koriandr, limetkovou $tavu a sul.

5. Misu s hotovym guacamole zakryjeme a uchovdme v ledni-

Guacamole je moZné pripravit také z mraZzeného avokdda.
Mexi¢ané do guacamole priddvaji také nadrobno nakrdjené
chilli papricky serrano (20 g).

1. Fazole pfebereme, omyjeme a pfes noc nechdme namoce-

2. Ve vétSim hrnci vafime fazole s cibuli (100 g), ¢esnekem
a bylinkami pfiblizné 3 hodiny.

3. Neustaéle kontrolujeme mnozstvi vody a v pfipadé potieby
dolijeme horkou vodu.

4. Nakonec pfidame sul a dochutime.
RESTOVANE FAZOLE - FRIJOLES REFRITOS

1. Uvarené fazole z predeslého receptu rozmixujeme s pfibliz-

Suroviny 10 porci °
Vyzral4 avokéda 1000g do misy.
Rajcata (odstranit stopky a seminka) 3009

Bila cibule (oloupana) 1209

Koriandr 209

Limetka 1509

sal 10g Promichéme.

ci.
Pozndmka:

FAZOLE - FRIJOLES

Suroviny 10 porci ;

Cerné fazole 5009 ne.

Bila cibule (oloupana) 100¢g

Cesnek (oloupany) 209

Merlik vonny (epazote) 129

sal 209

Voda 2000 ml

RESTOVANE FAZOLE

Cibule (oloupana) 509

Olej 60 ml

JAK SI PRIPRAVIT TACO?

1. Kukufi¢né tortilly ohfejeme z obou stran na suché panvi.
Tortila musi zstat vla¢na, mékké a ohebna.

2. Tortillu polozime na talif a naplnime ji dle chuti vafenymi
nebo smazenymi fazolemi, kufeci tingou a guacamole.

3. Spravna konzumace tacos: tortillu prehneme napll a jime

rukama.

né 150 ml vody, ve které se predtim vafily.
2. Cibuli nasekame.

3.V hrnci rozpalime olej, orestujeme cibuli a pfidame rozmi-
xované fazole.

4. Snizime teplotu a poc¢kame, az se smés zacne vafit. Neustale
michame, aby se fazole nepfipalily. Nakonec dochutime.

\y \J

jBuen provecho!  Dobrou chut!




COKOLADOVY TAMAL - TAMAL DE CHOCOLATE

Suroviny 20 porci
Sadlo nebo pokrmovy tuk 275¢g
Prasek do peciva 159
Kukufi¢na mouka typu Maseca 350kg
nebo Harimasa

Voda 230ml
Cukr 100g
Rozinky 1009
Orechy (pekanové nebo vlasské) 509
Kvalitni ¢okolada na vareni 2509
Drobné ovoce (Cerstvé nebo mra- 800g
Zené)

Cukr 1009
Voda 150 ml
Mata na ozdobeni 309

1. Vyslehame tuk s praSkem do peciva na vysokou rychlost po dobu pfiblizné 5 minut.
2.Vjiné nadobé smichame mouku s vodou, aZ ndm vznikne jednotné tésto.

3. Cokoladu rozpustime ve vodni lazni.

4. Do tésta z bodu 2 pridame cukr, rozinky, nasekané ofechy a rozpusténou cokoladu.
5. Obé smési spojime a vytvofime tésto.

6. Vzniklé tésto rozetfeme na plech vylozeny pecicim papirem.

7.Dame péct na 1 hodinu na program RATIONAL, para 100 % , vlhkost 95 %.
(Pro pfipravu doma potfebujeme navic: Kukufi¢né listy/ papir na peceni, potravinova folie, nebo alobal nastfi-
hany na Ctverce 16 x 16 cm. Tri IZice tésta polozime na pecici papir a rovhomérné rozetfeme. Pfehneme kraje
papiru smérem ke stfedu a tésto tak zabalime. Tak vytvorime jednotlivé tamales, které ddme do naparovaciho
hrnce a po dobu jedné hodiny vafime v pare. Poté uvaiené tamales vybalime z peciciho papiru.)

8. Nechame vychladnout.

Ovocné pyré: Rozmixujeme ovoce (jahody, maliny, bor(ivky, ostruziny apod.,
dle chuti a sezoénni nabidky) s cukrem a vodou. Poté v kastrdlku na mirném
ohni pfivedeme k varu. Odstavime a nechame vychladnout.

| B |
ASOCIACE SKOLNICH JIDELEN SRE
=
ECA

CID s

LAS ADELITAS

. . CESKE REPUBLIKY

PAMPAS . |, tormiLLERIA (m < VSEOBECNA . Menu vytvorlla
SrnemeEr Qg T skedemie /A onioson TS $éfkuchaika Cynthia Martinez

https://sanmiguelito.com.mx



